
PRÉSENTATION DU SUJET

Vous êtes employé(e) dans un restaurant traditionnel.

À l’occasion d’un congrès réunissant 300 médecins de différentes nationalités, vous êtes chargé(e) de participer à la sélection de boissons, de produits et de plats régionaux et européens.

.

BARÈME DE NOTATION

THÈME 1

Question n° 1 : 10  points

          
Question n° 2 :   2   points

          
Question n° 3 :   6   points

          
Question n° 4 :   5   points


Question n° 5 :   7   points

TOTAL :      30    POINTS

THÈME 2


Question n° 1 : 10 points


Question n° 2 :   6 points


Question n° 3 :   5 points


Question n° 4 :   5 points


Question n° 5 :   4 points

     
TOTAL :   30    POINTS
NB : toutes les pages sont à remettre avec la copie.

Aucun document personnel n’est autorisé, calculatrice interdite.

THÈME 1

ORGANISATION ET PRODUCTION CULINAIRE

(à remettre avec la copie)

Question n° 1 : 10 points
Afin de mettre en valeur la gastronomie française et européenne, il vous est demandé de proposer un menu composé de plats des régions françaises et des pays européens.

Complétez le tableau ci-dessous :

	Régions

ou pays
	Intitulé
	Description

	BOURGOGNE


	Un amuse-bouche :

	

	RHÔNE ALPES
	Une entrée froide ou chaude :


	

	PAYS SCANDINAVES*
	Un plat principal à base de poisson :


	

	ALSACE LORRAINE
	Un plat principal à base de viande :


	

	ITALIE
	Un dessert :


	


(*Danemark, Suède, Finlande, Norvège, Islande)

Question n° 2 : 2 points 
a) Vous avez sélectionné en priorité des produits bénéficiant de signes de qualité. Donnez la signification du sigle AOC :

b) Indiquez l'équivalence européenne de ce label et sa signification. 

c) Citez un exemple de produits marqueurs AOC (autres que boissons et produits laitiers) originaires des trois régions. 
	Provence-Alpes-

Côte d'Azur
	Rhône-Alpes
	Alsace et Lorraine

	
	
	· 


Question n° 3 : 6 points


Pour effectuer la préparation des menus régionaux et internationaux, deux concepts de production sont retenus.


Citez trois caractéristiques pour chacun d’eux.

	CONCEPT

DE PRODUCTION
	CARACTÉRISTIQUES



	TRADITIONNEL
	* 

* 

* 



	ASSEMBLAGE
	* 

* 

* 




Question n° 4 : 5 points

Pour choisir en conséquence les produits, précisez les présentations commerciales et proposez un exemple de légume pour chaque gamme.

	
	GAMME 1
	GAMME 2
	GAMME 3
	GAMME 4
	GAMME 5

	Présentation commerciale
	
	
	
	
	

	Exemple
	
	
	
	
	


Question n° 5 : 7 points


Afin d’assurer une production et une distribution de bonne qualité, complétez le schéma ci-dessous qui précise :



- les contraintes de temps et de température à chaque étape,



- les exemples de matériels nécessaires à la réalisation de ces étapes,



- les exemples d’autocontrôle.

THÈME 2

SERVICE ET COMMERCIALISATION

Question n° 1 : 10 points
Il vous est demandé de proposer différents vins AOC et DOC/DOCG originaires de France et d’Italie.

Complétez le tableau :

	RÉGION
	 GRAND CRU 

BLANC
	GRAND CRU 

ROUGE
	VIN EFFERVESCENT 

	BOURGOGNE


	
	
	

	RÉGION
	VINS BLANCS SECS 

(2 propositions)
	VIN ROUGE 


	VIN LIQUOREUX 



	ALSACE

LORRAINE
	
	
	

	PAYS
	VIN BLANC SEC 


	VIN ROUGE





	VIN PÉTILLANT



	ITALIE
	
	
	


Question n° 2 : 6 points
À l’occasion du congrès, vous concevez une carte d’eaux minérales.

Complétez le tableau, en précisant l’appellation des différentes eaux pour chaque région et chaque pays indiqués :

	Région - Pays
	Eau plate
	Eau gazeuse

	Alsace Lorraine
	· 
	

	Auvergne
	· 
	· 

	Languedoc-Roussillon
	
	· 

	Rhône-Alpes
	· 
	

	Italie
	
	· 


Question n° 3 : 5 points
Un plateau de fromages AOC français et AOP italiens est proposé aux congressistes.

Complétez le tableau :

	COMPOSITION DU PLATEAU DE FROMAGES

	Régions ou Pays
	Appellation du fromage
	Famille 

(pâte, croûte) 
	Lait 



	Alsace Lorraine
	· 
	· 
	· 

	Bourgogne
	· 
	· 
	· 

	Rhône-Alpes
	· 
	· 
	· 

	Italie
	· 
	
	


Question n° 4 : 5 points
Avec le plateau de fromages, vous proposez divers produits d'accompagnement.

Complétez le tableau :

	Beurre AOC 

(précisez l’origine)
	Pain
	Épice
	Produits d'accompagnement

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Question n° 5 : 4 points
En fin de soirée, une sélection de digestifs français et européens est proposée aux participants du congrès.

a) Complétez le tableau suivant :

	Région ou Pays
	Digestif

	Ex : Rhône-Alpes
	Ex : Chartreuse verte

	Alsace Lorraine
	

	Bourgogne
	

	Italie
	

	Pays Scandinaves
	


b)  Rédigez un argumentaire de vente valorisant la Chartreuse verte :
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